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Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah selesai dari 
suatu urusan, kerjakanlah dengan sungguh-sungguh pula urusan yang lain dan hanya 
Tuhanmulah hendaknya kamu berharap 
(Q.S. AL-Insyirah: 6-8) 
 
“Success is the ability to go from failure to failure without losing your enthusiasm” 
(Sir Winston Churchill) 
 
“Bekerjalah dengan ikhlas, memang mudah diucapkan tetapi sulit untuk dilaksanakan. Kita 
berusaha, bertawakal dan menerima. Jangan tergesa-gesa. Jika sekarang belum, 
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PENGARUH LAMA FERMENTASI DAN KONSENTRASI EKSTRAK 
DAUN JAMBU BIJI  (Psidium guajava) TERHADAP AKTIVITAS 
ANTIOKSIDAN KOMBUCHA  
Luxita Dewi Mutiara. A420100041. Program Studi Pendidikan Biologi, Skripsi, 
Surakarta: Fakultas Keguruan Dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah 




Kombucha adalah teh yang telah difermentasikan melalui penambahan kultur 
khamir dan bakteri. Kombucha dikenal sebagai salah satu minuman yang memiliki 
aktivitas antioksidan. Daun jambu biji merupakan salah satu bagian dari tanaman 
jambu biji yang dianggap limbah dan belum banyak dimanfaatkan.Daun jambu biji 
mempunyai kandungan vitamin C yang terbesar dibandingkan buah lainnya. 
Vitamin C sangat baik untuk antioksidan. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui aktivitas antioksidan kombucha daun jambu biji, tingkat keasaman (pH), 
dan daya terima masyarakat pada kombucha daun jambu biji.Metode yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 
faktor, faktor pertama yaitu lama waktu fermentasi yaitu 4 hari (F1), 8 hari (F2), 12 
hari (F3), dan faktor kedua yaitu konsentrasi ekstrak yaitu 20 g (K1), 30 g (K2), 40 g 
(K3) 50 g (K4), dengan 2 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi 
pengaruh nyata dan interaksi antara lama waktu fermentasi dan konsentrasi ekstrak 
terhadap aktivitas antioksidan kombucha daun jambu bijii. Hasil uji pH menunjukkan 
ada pengaruh nyata pada lama waktu fermentasi tetapi, tidak ada pengaruh nyata pada 
konsentrasi ekstrak. Daya terima masyarakat memiliki presentase tertinggi yaitu 95% 
kesukaan terhadap kombucha daun jambu biji.  
 
























FERMENTATION INFLUENCE OF THE OLD AND 
CONCENTRATION EXTRACT TO KOMBUCHA GUAVA LEAVES 
(Psidium guajava) ANTIOXIDANT ACTIVITY 
Luxita Dewi Mutiara. A420100041. Program Studi Pendidikan Biologi, Skripsi, 
Surakarta: Fakultas Keguruan Dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah 




Kombucha is fermentation tea through the addition of yeast and bacteria 
culture. Kombucha known as one of the drinks that have antioxidant activity. Guava 
leaves is one part of the guava plants that are considered as waste and has not been 
used. Guava leaves have the greatest amount of vitamin C than any other fruit. Vitamin 
C is very good  for antioxidant. The purpose of this study was to determine the 
antioxidant activty of guava leaf kombucha, activity (pH), and public acceptance of 
guava leaves on kombucha. The method used in this study was completely rendomized 
design with 2 factors the first factor that was a long fermentation day  4 (F1), 8 (F2), 12 
days (F3), and the second factor was the concentration of the extract 20 (K1), 30 (K2), 
40 (K3) and 50(K4), with 2 replications the results indicator that there was a real effect 
and the interaction berween the long fermentation time and the concentation of the 
antioxidant activity of kombucha extract guava leaf leaves, pH test results indicator real 
effect on the long fermentation time,however, there was no real effect on the highest 
percentage of people have a 95% prefererce for kombucha guava leaves. 
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